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O consumo de alimentos para promoção de saúde
e bem-estar é considerado uma das principais
tendências da alimentação em nível mundial, e tem
impulsionado a pesquisa e o desenvolvimento de
produtos que, além de saborosos e práticos,
veiculem componentes benéficos à saúde.
O consumo regular de produtos lácteos fermenta-
dos tem sido historicamente associado a efeitos
benéficos sobre a saúde humana. Durante o proces-
so de fermentação por bactérias láticas, há produ-
ção de ácidos orgânicos que reduzem o pH intesti-
nal e auxiliam no combate a patógenos, reduzindo
a ocorrência de desordens intestinais. Ao mesmo
tempo, numerosos compostos biologicamente
ativos são gerados a partir das proteínas do leite,
como peptídeos com ação imunomoduladora e
antihipertensiva, entre outros (HAYES et al., 2007).
Produtos lácteos fermentados produzidos a partir
de leite de cabra oferecem vantagens adicionais do
ponto de vista nutricional e funcional, por sua
digestibilidade elevada, hipoalergenicidade e
conteúdo de oligossacarídeos com propriedades
prebióticas.
A inclusão de bactérias com ação probiótica agrega
valor funcional a esses produtos. Por definição, os
microrganismos probióticos promovem benefícios
à saúde do hospedeiro quando ingeridos regular-
mente e em quantidades adequadas (FAO, 2001).
Segundo a Agência Nacional de Vigilância Sanitária
(2008), um produto deve conter entre 108 e 109
células viáveis do microrganismo probiótico por
porção de consumo diário para ser considerado um
alimento funcional. A viabilidade das bactérias deve
ser mantida até o final da vida de prateleira do
produto e, nesse sentido, os parâmetros de
processamento e estocagem são fatores importan-






















2 Processamento de leite caprino fermentado...
De acordo com a legislação brasileira vigente,
Leites Fermentados são produtos obtidos por
coagulação e redução do pH do leite resultante de
fermentação pela ação de bactérias ácido-láticas
(BRASIL, 2007). O leite fermentado pode ser adicio-
nado de outros ingredientes lácteos e também é
permitida a adição de outras substâncias alimentí-
cias, como polpa e suco de frutas, no limite de 30%
do produto final (BRASIL, 2007). A adição de polpa
e/ou suco concentrado de frutas contribui para o
sabor, a aparência e a textura do produto final, além
de possibilitar a incorporação de propriedades
benéficas à saúde do consumidor.
A utilização de suco integral de uva como ingredi-
ente na formulação de leite fermentado probiótico
foi avaliada experimentalmente e demonstrou ser
uma alternativa promissora para conferir sabor,
aroma e cor ao produto. Além disso, o suco de uva
agrega valor funcional ao leite fermentado, por ser
fonte de compostos fenólicos que apresentam
atividade antioxidante e têm sido associados à
redução do risco de doenças cardiovasculares,
entre outros benefícios (CROWE; MURRAY  2008).
O presente trabalho descreve o processo de produção
de leite caprino fermentado com bactérias probióticas
e suco de uva desenvolvido em pesquisa que envol-
veu a Embrapa Caprinos e Ovinos,  a Embrapa
Agroindústria de Alimentos e a Embrapa Uva e Vinho.
Etapas do processo de
fabricação
O processamento de leite caprino fermentado com
bactérias probióticas e suco de uva, inicia-se pela
produção de uma base láctea fermentada, constituí-
da pela mistura de leite, açúcar e culturas láticas,
seguida pela adição do suco, conforme o fluxogra-
ma apresentado na Figura 1.
A produção da bebida pode ser realizada em escala
artesanal, pressupondo-se que o leite seja obtido
por meio de ordenha higiênica e que o
processamento seja realizado de acordo com as
Boas Práticas de Fabricação (BPF), para garantir a
qualidade microbiológica e sensorial do produto
final (BENEVIDES; EGITO, 2007).
Os equipamentos e utensílios que entrem em
contato com os ingredientes e produtos devem ser
de material adequado e de fácil higienização, como
aço inoxidável. Além de garantir que o produto final
seja seguro para o consumidor, o atendimento às
BPFs é imprescindível para reduzir o risco de
contaminação por microrganismos deterioradores
e manter a viabilidade da cultura probiótica durante
o armazenamento do produto (SANTOS et al., 2010).
Diferentes culturas probióticas comercialmente
disponíveis foram avaliadas e podem ser utilizadas
na produção do leite caprino fermentado com suco
de uva. Foi constatado o desempenho adequado de
culturas probióticas de Lactobacillus rhamnosus,
Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium
animalis subsp. lactis, sempre em co-cultura com
o fermento iniciador constituído de Streptococcus
thermophilus. Todas essas culturas mantiveram-se
viáveis em concentração superior à exigida pela
legislação brasileira durante o período de 28 dias
de armazenamento refrigerado do leite fermentado
com suco de uva.
Mistura leite e açúcar
previamente pasteurizada
↓
Adição das culturas probióticas e
iniciadora




Quebra do coágulo e mistura




Aquecimento a 37 ºC
↓
↓
↓↓ ↓↓↓ Adição do
suco de uva
Figura 1. Fluxograma do processamento de leite fermentado
probiótico com suco de uva.




















Principais etapas do processo
de fabricação
Tratamento térmico da mistura leite e
açúcar
O leite de cabra utilizado como matéria-prima deve
ser proveniente de ordenha higiênica e mantido
congelado ou sob refrigeração a 4 ºC até o momento
do processamento. A primeira etapa consiste em
realizar a mistura do açúcar ao leite em proporção
de 50-70 g por litro de leite. Após a completa
solubilização do açúcar, a mistura deve ser submeti-
da à pasteurização, sendo mantida a 90 ºC por 15
minutos e imediatamente resfriada até 37 ºC (± 2 ºC).
Este tratamento térmico tem por objetivo eliminar
os microrganismos patogênicos e reduzir o núme-
ro de bactérias láticas naturalmente presentes no
leite, favorecendo o crescimento dos microrganis-
mos adicionados e garantindo a qualidade do
produto final.
Produção da base láctea fermentada
Para a produção da base láctea fermentada, a
mistura leite-sacarose a 37±2 ºC é inoculada com a
cultura iniciadora de S. thermophilus e a cultura
probiótica selecionada, na proporção de 0,03 g e 0,2
g por litro de leite, respectivamente. Em seguida, a
mistura é incubada na mesma temperatura, em
estufa ou banho maria, até atingir pH entre 4,8 e
5,0. O tempo de fermentação necessário para
atingir essa faixa de pH varia em função da combi-
nação de bactérias utilizadas, podendo ter uma
duração de 2 a 5 horas (Figura 2).
Uma vez atingido o pH desejado, a temperatura da
base láctea deve ser reduzida até 4 ºC para interrup-
ção do processo de fermentação. O resfriamento
deve ser realizado em repouso por aproximada-
mente 12-18 horas para que o coágulo formado se
estabilize, etapa importante para obtenção da
consistência adequada do produto final.
Mistura do suco integral de uva
O suco integral de uva é adicionado à base láctea
na proporção de 17% a 20%, misturado suave e
continuamente para a adequada quebra do coágulo
até a obtenção de um produto final uniforme, sem
presença de grumos (Figura 3). A mistura pode ser
realizada manualmente, com o auxílio de utensílios
adequados ou por meio de agitadores mecânicos.
A legislação brasileira limita a 30% a adição de
substâncias não lácteas ao produto classificado
como leite fermentado (BRASIL, 2007).
Figura 2. Fermentação da base láctea em estufa a 37 °C.
Embalagem e armazenamento
Após a mistura, o produto final pode ser acondicio-
nado em garrafas de polietileno de alta densidade
(PEAD) com tampa com lacre, previamente
higienizadas em água clorada (1,5% de hipoclorito
de sódio) e secas em estufa a 60 ºC. A vedação da
tampa é importante para evitar a contaminação do
leite fermentado após o processamento (Figura 4).
Armazenamento refrigerado
O leite fermentado probiótico com suco de uva
deve ser armazenado a 4±2 ºC por um período de
até 28 dias.



















































Nas condições de processamento e
armazenamento descritas, o leite fermentado
fabricado com as culturas probióticas selecionadas
manteve suas características sensoriais e a concen-
tração de células viáveis exigida pela legislação
brasileira durante 28 dias de armazenamento
refrigerado a 4±2 ºC. O produto apresentou consis-
tência fluida e cor levemente arroxeada que remete
à adição do suco de uva, tendo obtido elevada
aceitação em avaliação sensorial realizada entre
consumidores potenciais durante o período arma-
zenado. O produto caracteriza-se como um alimen-
to funcional que congrega o valor nutricional do
leite caprino e os benefícios à saúde atribuídos às
bactérias probióticas e ao suco de uva, com poten-
cial para comercialização no mercado de produtos
lácteos funcionais.
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